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1. CONTEXTO GENERAL COLFROST
Su principal producto es el aguacate Hass congelado en
presentaciones de cubos, rebanadas y mitades empacadas al vacío,
con una vida útil de hasta 2 años, atendiendo las necesidades del
mercado internacional con un enfoque 100% exportación. 
 
Nos especializamos en productos congelados que conserven las
características originales de la fruta, como el sabor, el olor y la
textura. Generamos valor agregado para el consumidor con un
producto que tiene una vida útil más larga, listo para consumir y
disponible durante todo el año.
 
Dirección: Vereda Chachafruto, Zona Franca Bodegas 156, 157, 158
Rionegro Antioquia.
 
Código CIIU: 1020 Procesamiento y conservación de frutas,
legumbres, hortalizas y tubérculos
 
Normatividad técnica: NTC 6005 – Alimentos mínimamente
Procesados. NIT: 901.156.019-8 
 
Descripción: Empresa de origen colombiano está constituida por
acciones simpli cadas, su principal enfoque es el procesamiento y
conservación de frutas, legumbres, hortalizas y tubérculos,
especializándose en conservar las características originales de la
fruta, como el sabor, el olor y la textura; su principal producto es el
aguacate Hass congelado en presentaciones de cubos y rebanadas,
con el  n de tener un enfoque 100% de exportación. 
2. LISTA DE CHEQUEO INTEGRADA A
COLFROST
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3. ANALISIS PESTEL Y MATRIZ 6 M' s







5. IDENTIFICACION DE LOS STAKE HOLDERS
Y SU ANALISIS
Identi cación de los stake holders y análisis:
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6. APLICACIÓN DEL CICLO PHVA AL
PROCESO DE INTEGRACIÓN DE SISTEMAS
DE GESTIÓN
7.1. PROCESO PRODUCTIVO DE BIENES O
SERVICIOS
7. PROCESO PRODUCTIVO DE BIENES O
SERVICIOS
7.2. SISTEMA HACPP
Desglose de proceso HACCP
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8. REQUISITOS COMUNES INTEGRABLES Y
REQUISITOS NO COMUNES




9. ESQUEMA DE BIOSEGURIDAD
10. GESTIÓN DE RECURSOS Y OPERACIÓN
GESTIÓN DE RECURSOS Y OPERACIÓN
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11.1. PROGRAMAS PRERREQUISITO (PPR)
DEFUNCIÓN Y ESTÁNDAR DE
CUMPLIMIENTO:




14. ENLACE VIDEO YOU TUBE
https://youtu.be/bBN8rrjYzjQ 
VIDEO SUSTENTA ISO
de nicolas alexander medina medida
YOUTUBE
12. RECOMENDACIONES
Se recomienda que se registre el material extraño que ingresa a la
planta de proceso, en especial los objetos que pudiesen afectar la
inocuidad de los alimentos, por lo anterior se sugiere llevar control
de accesorios que ingresa para hacer mantenimiento como partes
móviles de equipos, utensilios, o partes mecánicas de los mismos
para asegurar que se tenga inventario de todo lo que entra y sale
de planta y evitar contaminación cruzada.  
Para la estandarización de proceso productivo en todas las
actividades que le conciernen es debido establecer instructivos o
secuencias de trabajo, in uenciados en la efectividad del proceso
※※※※※※
para asegurar su control, ya que hay ausencia de la creación de
POES de limpieza y desinfección. 
La realización de las auditorías internas permite evaluar las
actividades que encaminan al sostenimiento del plan HACCP, sin
embargo, se evidencio oportunidades de mejora para la gestión del
logro, el alcance y la efectividad del plan HACCP. Por lo tanto, se
recomienda realizar cronograma de auditorías internas para
proceso propios y de evaluación de proveedores.   
Todas las acciones preventivas, correctivas y de mejora se deben
registrar como tal y deben ser identi cables mediante un esquema
de indicadores KPI¨s.  
Se considera que se debe contar con el apoyo de la Gerencia
Técnica en la ejecución plani cada de actividades de evaluación de
programas establecidos en COLFROST ZONA FRANCA S.A.S.
mediante la formulación de un equipo de inocuidad con la
participación administrativa para el desempeño de auditorías
internas al S.G.I.A.  ·         COLFROST ZONA FRANCA S.A.S. no
cuenta con ISO 2200, sin embargo, el actual esquema de
aseguramiento de inocuidad HACCP para el alcance del proceso de
Línea 1: Línea de frutas y hortalizas enteras, cortadas congeladas,
incluye Aguacate Hass, Persea americana, Tomate Chonto, Tomate
Cherry Solanum lycopersicum, Pepino Cohombro, Cucumis sativus,
Limón Tahiti, Citrus aurantifolía es un avance signi cativo para los
programas prerrequisito de ISO 22000. Por lo tanto se recomeinda
la certi caicón previo análisis de costo bene cio.   
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